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Scombroid syndrome - histamine poisoning is one of the 
most common form of intoxication caused by seafood con-
sumption. The poisoning incidents are often underesti-
mated due to mild or not-recognized symptoms, making 
diffi cult to attribute the responsibility for the outbreak 
and to improve proper hygienic practices. To help our 
students in a pragmatic and scientifi c approach, this ar-
ticle contains: defi nition and generalities on histamine 
poisoning; histamine and other biogenic amines forma-
tion; symptoms in humans; how to prevent scombroid 
syndrome; mandatory rules and offi cial sampling in the 
European Union; biogenic amines as freshness indices; 
seafood associated in scombroid syndrome; foods, other 
than seafood, responsible of scombroid syndrome or with 
high levels of biogenic amines; detection of histamine 
and other biogenic amines in foods. The article is comple-
ted by the enclosure of an illustrated guide to the identi-
fi cation of fi sh species marketed in Italy most involved in 
scombroid syndrome (edited by Cristian Bernardi).
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1 – Cosa è la sindrome sgombroide
La sindrome sgombroide è una sindrome acuta causata principal-
mente dal consumo di prodotti ittici contenenti alti livelli di ista-
mina e probabilmente altre ammine vasoattive o altri composti. 
Il nome deriva dalla frequenza dell’intossicazione da consumo di 
specie ittiche appartenenti alla famiglia Scombridae (ad esempio, 
tonni e sgombri), ma viene anche chiamata intossicazione da ista-
mina per sottolineare che non è solo associata al consumo di pesce 
e che è costante il ritrovamento di quantità importanti di istamina 
nell’alimento responsabile.
L’istamina non è presente nel pesce al momento della pesca, ma 
è formata nelle carni del pesce per decarbossilazione dell’aminoaci-
do istidina mediante una reazione catalizzata dall’enzima istidin-
decarbossilasi che si trova in alcune specie batteriche. 
Questo avviene nelle prime fasi del deterioramento del pesce, 
se mantenuto in condizioni di temperatura non idonee, ancora in 
assenza di segni tipici che indicherebbero la non commestibilità del 
prodotto.
Più coinvolti sono i pesci con carni ricche della forma libera 
dell’amminoacido istidina. Il contenuto in amminoacidi liberi varia 
ampiamente tra le diverse specie ittiche; l’alto contenuto di isti-
dina libera nei tessuti dei pesci della Famiglia Scombridae è tipi-
co delle specie pelagiche migratorie, come sgombro, tonno e tonno 
a pinne gialle, ma anche di specie non migratorie come i clupeidi 
e i ciprinidi. In queste specie l’amminoacido libero ha funzione di 
agente tamponante nel tessuto muscolare. Come esempio, si ripor-
tano le quantità di istidina libera presenti nel merluzzo nordico (23 
mg/100 g), nel salmone (11 mg/100g), nei pesci piatti (1 mg/100g), 
nello sgombro (676 mg/100g), mentre nel tonno si raggiungono li-
velli fi no a 1500 mg/100g. 
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Oltre al substrato naturale di istidina libera, altro amminoacido 
libero può essere prodotto nei processi di proteolisi post-mortem dei 
tessuti.
Il deterioramento batterico e la produzione di istamina possono 
avvenire in ogni fase della fi liera alimentare (pesca e sbarco del pe-
sce, processi di trasformazione, sistemi di distribuzione o a livello 
di ristorazione collettiva o nelle abitazioni) e il mantenimento co-
stante a temperatura inferiore a 4°C è la chiave nella prevenzione 
della crescita batterica e della formazione di istamina.
Per confermare un caso di sindrome sgombroide devono coesiste-
re tre condizioni:
1. sintomi allergici;
2. effi cacia della terapia anti-istaminica;
3. presenza di elevati livelli di istamina nel prodotto della pesca.
Nella “Guida per la conferma di una diagnosi di malattia ali-
mentare” – CDC (Centers for Disease Control and Prevention) alla 
voce “Marine toxins – Scombroid toxin (histamine)” sono descritti il 
periodo di incubazione e la sindrome clinica con i sintomi classici di 
natura allergica; per la conferma si richiede la dimostrazione della 
presenza di istamina nel pesce epidemiologicamente coinvolto nella 
sindrome sgombroide oppure una sindrome clinica che si verifi ca in 
persone che hanno consumato un tipo di pesce già associato all’in-
tossicazione da istamina, per esempio, mahi-mahi (Coryphaena 
hippurus) o pesci Sgombroidei. Ne consegue che può essere diffi cile 
la conferma della intossicazione, o meglio della responsabilità, se 
non si dispone del cibo sospetto e quindi non è possibile eseguire 
l’analisi per la determinazione di istamina a convalida dell’episo-
dio. 
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 24, 49, 70, 88)
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2 – La formazione di istamina e delle altre 
ammine biogene nei tessuti del pesce
L’istidina è convertita in istamina come risultato dell’attività di 
batteri (riquadri nn. 2.1 e 2.2) che producono l’enzima istidina de-
carbossilasi durante la loro crescita, in presenza di condizioni di 
conservazione inadeguate per il controllo della crescita batterica. 
Questi batteri sono comunemente presenti nell’ambiente marino 
e si trovano naturalmente sulle branchie e nell’intestino dei pesci, 
senza causare loro malattia o danno. 
L’istamina non è quindi presente nel pesce vivo, ma è prodotta 
dopo la sua morte, quando i meccanismi di difesa non inibiscono 
più la crescita batterica. La formazione di istamina può essere pre-
venuta raffreddando immediatamente il pescato dopo la cattura, 
oppure riducendo il carico batterico con operazioni di preparazione 
quali l’eviscerazione e l’asportazione delle branchie, che, tuttavia, 
se fatte in condizioni igieniche carenti possono accelerare lo svilup-
po di istamina nelle parti muscolari per diffusione dei batteri alle 
carni.
La formazione di istamina in quantità tossiche, per quanto rap-
presenti una forma di deterioramento del pesce, precede la perdita 
delle caratteristiche sensoriali di freschezza (aspetto, odore, sapo-
re); pesci con accettabili condizioni sensoriali possono contenere 
elevati livelli di istamina e, al contrario, la presenza di odori della 
decomposizione non sono utili indicatori della presenza di istami-
na.
Tuttavia il pesce è un alimento rapidamente deperibile e con il 
proseguire dei giorni, anche alla temperatura di refrigerazione, il 
deterioramento avanza con possibile produzione di istamina.
Essendo l’istamina termostabile, né la cottura né la sterilizzazio-
ne decontaminano un pesce con elevati livelli di istamina. 
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Effetto paradosso
Non essendo possibile riprodurre l’intossicazione mediante sommi-
nistrazione orale di istamina pura in quantità superiori alle quan-
tità anche piccole che, se presenti nel pesce, causano intossicazio-
ne, si è ipotizzata la presenza di potenziatori. È stato dimostrato 
sperimentalmente che l’assorbimento, il metabolismo e/o l’effi cacia 
di una ammina biogena possono essere modifi cati da un’altra am-
mina. Altre ammine biogene ed altri composti chimici presenti nei 
tessuti del pesce possono abbassare la soglia di istamina necessaria 
a dare intossicazione o impedire la naturale detossifi cazione; i po-
tenziatori inibirebbero gli enzimi presenti nel tratto intestinale che 
metabolizzano l’istamina (diamino ossidasi, DAO, o istaminasi, at-
tiva anche su putrescina, e istamina metil transferasi, HMT, molto 
selettiva nei confronti di istamina) o svolgerebbero anche un ruo-
lo secondario interferendo con la possibile azione protettiva della 
mucina intestinale che previene l’assorbimento di istamina, ipotesi 
che tuttavia non sembra convincente.
Una spiegazione molto probabile dell’intossicazione da istamina 
è quella che coinvolge l’isomero cis dell’acido urocanico, derivato 
dell’istidina per azione dell’enzima istidasi (istidina ammoniaca-
liasi), che stimola la degranulazione dei mastociti aumentando la 
liberazione di istamina endogena, la quale si sommerebbe all’ista-
mina esogena consumata con il pesce alterato. 
Tra i potenziatori presenti nei tessuti del pesce sono elencati al-
tre ammine biogene (putrescina, cadaverina, tiramina, agmatina) 
e altri composti quali spermina, spermidina, anserina, trimetilam-
mina e trimetilamminoossido. 
Oltre a potenziatori interni, presenti nei tessuti del pesce, altre 
sostanze esogene e condizioni patologiche dell’individuo possono 
potenziare l’azione dell’istamina presente nel pesce, tra queste al-
cuni farmaci bloccanti della DAO, elevati livelli di alcool consumati 
durante il pasto di pesce, cirrosi epatica, sanguinamento del primo 
tratto dell’intestino, fermentazione batterica intestinale.
È descritta anche un’intolleranza all’istamina, condizione che 
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rappresenta un’alta sensibilità all’istamina presente nei cibi e che 
può spiegare le variazioni individuali di sensibilità verso l’istamina 
contenuta nel pesce. La causa principale dell’intolleranza all’ista-
mina è una bassa attività ammino ossidasica per cause genetiche o 
acquisite. A seguito della somministrazione orale di 75 mg di ista-
mina ad un gruppo di 10 donne sane, senza una storia pregressa di 
intolleranza all’istamina, in 5 si sono verifi cati sintomi istamino-
mediati, evidenziando come in un pasto sia possibile superare la 
soglia di istamina che causa reazione avversa in individui sensibi-
li. La sensibilità di genere sembra anche legata all’infl uenza degli 
estrogeni sull’azione dell’istamina.
Concentrazioni di istamina nel pesce e dose 
tossica
La concentrazione di istamina nel pesce considerata sicura è infe-
riore a 50 p.p.m. (parti per milione o mg/kg); concentrazioni da 50 
a 200 p.p.m. sono considerate possibile causa di intossicazione in 
individui sensibili, concentrazioni nel pesce da 200 a 1000 p.p.m. 
sono probabilmente tossiche e concentrazioni superiori a 1000 
p.p.m. sono considerate tossiche.
In quantità assolute si è calcolato, sulla base di episodi di sindro-
me sgombroide corredati delle analisi sull’alimento sospetto, che 
in genere l’assunzione di quantità di istamina da 8 a 40 mg causa 
lieve avvelenamento, quantità da 20 a 1000 mg causano disturbi di 
entità moderata, mentre quantità da 1500 a 4000 mg e oltre cau-
sano disturbi gravi. Tuttavia è diffi cile stabilire una soglia di con-
centrazione tossica perché la presenza di potenziatori può ridurre 
la dose tossica, i pesci possono contenere potenziatori diversi e in 
diversa quantità, ed è provata un’ampia variabilità nella sensibili-
tà individuale all’istamina.
Da quanto esposto sopra, considerando i valori ammessi nella 
Unione Europea per i pesci delle famiglie a rischio di istamina, di 
un valore medio del lotto non superiore a 100 p.p.m. con un mas-
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simo ammissibile di 200 p.p.m., ne consegue che concentrazioni di 
istamina nel pesce entro i limiti posti dalla UE possano provocare 
sintomi di intossicazione in soggetti sensibili. Ad esempio, il con-
sumo di una porzione di pesce da 200 g avente una concentrazione 
di istamina di 100 p.p.m. apporta 20 mg di istamina, quantità già 
compatibile con un lieve avvelenamento; in caso di pesce con con-
centrazioni vicine al limite massimo di 200 p.p.m. basterebbe una 
porzione di poco più di 100 g per causare una lieve intossicazione.
La dose per la manifestazione clinica della sindrome sgombroi-
de è infl uenzata da numerosi fattori quali: sensibilità individua-
le, genere, peso corporeo, composizione del pasto (alcool, verdure e 
formaggi), farmaci (antidolorifi ci, anti-ipertensivi, mucolitici, anti-
biotici, agenti che riducono la motilità intestinale), patologie (orti-
caria cronica, eczema atopico, problemi cardiaci o coronarici, iper-
tensione, carenza di vitamina B6 e le malattie gastrointestinali, 
che riducono l’attività delle ossidasi), età e presenza dell’intolleran-
za all’istamina. Infi ne, la sensibilità all’istamina è aumentata dal 
fumo di tabacco che riduce i livelli di MAO (monoammino ossidasi) 
fi no a inibirne l’attività.
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 2, 15, 48, 62, 70, 75, 80)
Riquadro 2.1 – Conversione di istidina a istamina per mezzo 
dell’enzima istidina decarbossilasi 
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Riquadro 2.2 – Batteri associati alla produzione di istamina nel 
pesce
Le Enterobacteriaceae isolabili dall’ambiente acquatico sono i più 
importanti produttori di istamina; altre specie appartengono ai generi 
Clostridium, Vibrio, Lactobacillus e Photobacterium. Esiste molta va-
riabilità secondo specie, ceppo e condizioni ambientali; tutti i ceppi di 
Morganella morganii possiedono l’enzima specifi co, mentre in altre spe-
cie batteriche pochi ceppi hanno l’enzima, come nel caso di Klebsiella 
pneumoniae e Lactobacillus buchneri. In generale sono batteri mesofi li, 
con crescita ottimale tra 30° e 40°C, ben controllati dal mantenimento 
del pesce a temperature di refrigerazione, e che producono istamina 
solo a temperature superiori a 7-10°C, ma che possono compiere la loro 
azione in presenza di abusi termici a temperature ambiente. Sono noti 
come produttori di istamina, oltre ai già citati, batteri mesofi li come 
Clostridium perfringens, Hafnia alvei, Raoultella planticola. Eccezioni 
importanti sono batteri psicrotolleranti come Photobacterium phospho-
reum, che alla temperatura di refrigerazione è vicino alla massima ve-
locità di crescita, produce istamina anche a 0-5°C e cessa la crescita a 
30°C, e Morganella psychrotolerans, identifi cato come forte produttore 
di istamina. Una volta che si è formato, l’enzima istidin-decarbossilasi 
continua la sua attività anche se i batteri vengono ad essere inibiti 
dalla refrigerazione del pesce, essendo l’enzima attivo anche a tempe-
rature di refrigerazione. 
Dei vari batteri produttori di istamina nessuno può crescere o pro-
durre tossina alle temperature di cottura o coagulazione delle proteine 
(oltre i 55°C). Dopo la cottura, il livello di istamina non può aumentare 
essendo stati inattivati enzima e batteri; il livello potrebbe aumentare 
solo a seguito di una ricontaminazione del prodotto, con batteri istami-
no-produttori e mantenendo l’alimento cotto per un tempo suffi ciente a 
temperature che permettono la crescita e l’attività dei nuovi batteri. A 
questo proposito si rimanda al punto n. 7 per alcuni esempi.
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Riquadro n. 2.3 – INTOLLERANZA, a cura di Barbara Ripamon-
ti(1)
I cibi che ingeriamo possono causare reazioni avverse di tipo non 
tossico. Tali problematiche, se si verifi cano con interessamento del si-
stema immunitario, vengono comunemente denominate allergie; le più 
frequenti sono quelle IgE mediate. I sintomi si verifi cano nella maggior 
parte dei casi immediatamente dopo l’ingestione dell’alimento e posso-
no comprendere disordini gastrointestinali, patologie cutanee e respi-
ratorie, e nei casi più gravi shock anafi lattico. Il termine “intolleranze 
alimentari”, che spesso viene affi ancato a quello delle problematiche 
allergiche, storicamente era utilizzato per raggruppare una molteplici-
tà di cause ed effetti (reazioni allergiche, carenze enzimatiche, reazioni 
farmacologiche ed effetti tossici) e solo nell’ultimo decennio è stato cli-
nicamente accettato quale termine che defi nisce ipersensibilità alimen-
tari non immuno-mediate. Le intolleranze alimentari possono causare 
diversi sintomi tra i quali si includono affaticamento, gonfi ore, colon 
irritabile, dolore articolare, rash, orticaria, eczema, emicrania, artrite e 
altre condizioni croniche. La sintomatologia può esprimersi anche dopo 
48 ore dall’ingestione, protraendosi poi nel tempo se il contatto con 
l’alimento viene mantenuto. Per la diagnosi delle intolleranze è neces-
sario infatti effettuare l’esclusione selettiva dei cibi che si considerano 
responsabili del fenomeno e valutare quindi la regressione dei sintomi. 
L’intolleranza alimentare è quindi una reazione dell’organismo 
all’alimento ingerito, senza una signifi cativa risposta immunitaria, 
che deriva invece da carenze enzimatiche, cause farmacologiche o sco-
nosciute. In queste ultime rientrano le intolleranze agli additivi i cui 
meccanismi sono ancora ignoti: in particolare ricordiamo i solfi ti, il so-
dio benzoato e i coloranti. Inoltre, altri composti chimici naturalmente 
presenti nel cibo come i salicilati, il glutammato e le ammine posso-
no scatenare i sintomi. Sebbene, come sopra riportato, per le intolle-
ranze alimentari non sia ancora stato chiarito l’esatto coinvolgimento 
del sistema immunitario a causa del numero elevato di variabili che 
sottendono a tale fenomeno, va segnalato che anche in questo caso si 
assiste ad una attivazione diretta dei mastociti con rilascio di diver-
si mediatori di risposta infi ammatoria, tra i quali ricordiamo appunto 
l’istamina. Essa infatti, sintetizzata dai mastociti e dai basofi li umani, 
svolge un ruolo rilevante nella patogenesi delle reazioni infi ammatorie 
e delle malattie allergiche. Quindi è importante sottolineare come an-
che la continua assunzione di alimenti che generano intolleranza possa 
mantenere una condizione di fl ogosi cronica con continua produzione di 
questa ammina biogena.
1 Biologa nutrizionista, PhD in Sicurezza alimentare e alimentazione animale.
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L’intolleranza all’istamina può essere inquadrata come un disordine 
metabolico, una particolare condizione fi siologica e sintomatica che si 
manifesta in alcuni soggetti a causa dell’elevata sensibilità che essi 
presentano alle basse concentrazioni di questa ammina ingerite con 
gli alimenti e con alcune bevande. Si verifi ca quindi nell’organismo un 
netto disequilibrio fra l’accumulo e la sua degradazione. Le cause di au-
mento della concentrazione di istamina possono essere sia esogene che 
endogene. Tra le prime si annoverano: la frequenza con cui vengono 
inseriti nella dieta gli alimenti contenenti istamina, la concentrazione 
in essi contenuta, la contemporanea presenza di altre ammine biogene 
nel cibo, la concomitante ingestione di alcool o farmaci diamino-ossida-
si (DAO) bloccanti. 
L’organismo inoltre, in determinate condizioni, produce istamina 
aumentandone la concentrazione organica. Nei fenomeni di disbiosi in-
testinale, ad esempio, si verifi ca una aumentata produzione di ammine 
biogene (tiramina, putrescina, cadaverina) che possono agire sinergi-
camente con l’istamina inibendo l’attività della DAO o promuovendo 
esse stesse la liberazione di istamina dalla mucosa. La degradazione 
dell’istamina può essere rallentata anche dalla presenza di danni alla 
mucosa intestinale dovuta a malattie infi ammatorie e neoplastiche. Ol-
tre alle cause metaboliche indotte, è importante tenere presente che la 
ridotta attività dell’enzima DAO può essere associata ad alterazioni 
genetiche e/o di genere (le donne infatti sono maggiormente soggette 
a tale fenomeno a causa dell’assetto ormonale estrogenico. Entrambe 
sembrano essere variabili particolarmente importanti nei fenomeni di 
intolleranza all’istamina. 
La diffi coltà a contenere le sintomatologie provocate dalle intolleran-
ze alimentari consiste nel fatto che tenuto conto dell’elevata variabilità 
individuale, non appare possibile determinare un preciso valore soglia 
defi nito quale dose in grado di scatenare la risposta dell’organismo. È 
quindi importante introdurre il concetto di accumulo di una determi-
nata sostanza; è intuitivo che, a seconda della distanza che un indivi-
duo presenta dal valore soglia, determinata dall’aumentata o costante 
assunzione di un alimento o dalle condizioni metaboliche del soggetto, 
anche una ingestione di cibo contenente istamina sotto il limite di legge 
è suffi ciente per indurre la sintomatologia. 
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 101-106)
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3 – Sintomi nell’uomo
La sindrome sgombroide può avere differenti manifestazioni cli-
niche; l’insorgenza dei sintomi varia da un minuto a qualche ora 
dall’ingestione del prodotto contenente istamina, con un intervallo 
tipico da 10 minuti a 2-3 ore, generalmente entro l’ora. Le mani-
festazioni cliniche sono suddivisibili secondo la sede principale in:
a) sintomi cutanei, piuttosto comuni (rash cutaneo particolarmente 
localizzato al viso e al collo, sensazione di intenso calore, orticaria, 
edema facciale, ponfi , iperemia congiuntivale, prurito); 
b) sintomi gastrointestinali, più aspecifi ci ma molto frequenti (diar-
rea, dolore addominale, nausea, vomito, bruciore, gonfi ore della 
bocca e della lingua);
c) sintomi emodinamici (ipotensione, vertigini);
d) sintomi neurologici (mal di testa, palpitazioni, formicolio, distur-
bi alla visione, tremori, debolezza, sensazione di calore). 
Sono riferite anche sensazioni di sapore pungente o metallico ed 
insensibilità orale. Meno frequenti sono i sintomi che coinvolgono il 
SNC come ansietà ed eccitazione. Nei casi più severi sono descritti 
broncospasmo, diffi coltà respiratorie e complicanze cardiache, ma 
questo avviene di solito in individui con condizioni pre-esistenti. 
Secondo la dose assunta e per variabilità individuale, possono esse-
re presenti uno o più sintomi, con diversa intensità, diversi anche 
nell’ambito dello stesso episodio collettivo.
I sintomi sono di solito fugaci, si risolvono da soli nel giro di 
poche ore, in media tre ore ed al massimo entro le 24 ore, e non ne-
cessitano di trattamento, però possono durare anche diversi giorni. 
In letteratura sono stati riportati episodi di intossicazione da sgom-
beridi di insolita gravità, con sintomi estremamente seri che hanno 
reso necessari trattamenti d’urgenza per risolvere stati di bronco-
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spasmo ed ipotensione ingravescente fi no allo shock. Tra gli episodi 
più gravi accaduti in Italia, due casi si verifi carono a Palermo nel 
luglio 1996 per consumo di tonno fresco cucinato in casa. Nel primo, 
che interessò una giovane di 23 anni, lo shock e il successivo edema 
polmonare acuto furono risolti con un trattamento intensivo, che 
aveva compreso anti H2 ranitidina e anti H1 clofeniramina; nel 
secondo caso, il paziente, di anni 75, accusò un’importante com-
promissione cardiovascolare con broncospasmo, aggravata da un 
pregresso infarto miocardico. 
Un altro episodio, accaduto a Catania nel 1999, coinvolse dodi-
ci persone per consumo di tonnetto striato (Katsuwonus pelamis), 
fresco e cucinato in casa. Dei dodici intossicati, sette furono rico-
verati per la persistenza della sintomatologia, in particolare delle 
manifestazioni dermatologiche e dell’ipotensione; un giovane aveva 
presentato un rapido aggravamento delle condizioni generali con 
peggioramento dei sintomi. Purtroppo, sia questo lavoro, sia quello 
sull’episodio di Palermo, hanno considerato solo gli aspetti clinici 
e non hanno riportato le eventuali concentrazioni di istamina nei 
pasti. 
Il trattamento d’elezione è la somministrazione di anti-istamini-
ci, l’induzione del vomito non è più raccomandata.
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 7, 24, 42, 61, 68, 69, 70, 72, 75, 93)
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4 – Misure di prevenzione della sindrome 
sgombroide e di controllo nel pesce fresco
Il raffreddamento rapido del pesce immediatamente dopo la morte 
è l’elemento strategico per prevenire la formazione di sgombrotos-
sina, specialmente nel caso di pesce pescato in acque temperate o 
calde, in climi caldi e nel caso dei tonni di grandi dimensioni nei cui 
tessuti a seguito della morte si genera calore.
Le linee guida FDA (2011) raccomandano che: 
• il pesce esposto all’aria o a temperature dell’acqua superiori a 
28,3°C deve essere messo in ghiaccio o acqua di mare refrigerata, 
miscele ghiaccio-acqua, o salamoia a 4,4°C o meno, il più presto 
possibile dopo la pesca e comunque entro 6 ore dalla morte; op-
pure
• il pesce esposto all’aria o a temperature dell’acqua ≤ 28,3°C 
deve essere messo in ghiaccio o acqua di mare refrigerata, misce-
le ghiaccio-acqua, o salamoia a 4,4°C o meno, il più presto pos-
sibile dopo la pesca e comunque entro 9 ore dalla morte; oppure
• il pesce sbranchiato ed eviscerato prima del raffreddamento deve 
essere messo in ghiaccio o acqua di mare refrigerata, miscele 
ghiaccio-acqua, o salamoia a 4,4°C o meno, il più presto possi-
bile dopo la pesca e comunque entro 12 ore dalla morte; oppure
• il pesce che è pescato in condizioni che espongono il pesce morto 
ad acque con temperature ≤ 18,3°C per 24 ore o meno deve essere 
messo in ghiaccio o acqua di mare refrigerata, miscele ghiaccio-
acqua, o salamoia a 4,4°C o meno, il più presto possibile dopo la 
pesca e comunque non oltre i limiti di tempo detti sopra, con il 
periodo di tempo che inizia quando il pesce lascia l’ambiente a 
≤ 18,3°C.
Queste regole per il raffreddamento a bordo prevengono la for-
mazione rapida dell’enzima istidin-decarbossilasi, poiché una volta 
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che si è formato l’enzima è improbabile che si riesca a controllare il 
pericolo istamina.
Le linee guida sottolineano che è opportuno raffreddare vicino 
al punto di congelamento per evitare la produzione di istamina du-
rante il mantenimento al freddo, aumentando nel contempo la vita 
commerciale del pesce; considerano inoltre rischioso e da scorag-
giare l’uso di natanti non attrezzati per il raffreddamento a bordo, 
anche se è possibile restare nei limiti dei tempi e delle temperature 
raccomandati.
Nel caso dei pesci di maggiori dimensioni eviscerati si deve cura-
re che la cavità addominale sia ben riempita di ghiaccio.
Il tempo richiesto per abbassare la temperatura interna del pe-
sce dopo la cattura dipende da numerosi fattori:
• il metodo di pesca: il ritardo nella rimozione dei pesci dalle long 
line (palangari) può causare l’innalzamento termico in alcuni 
pesci (vedi esempio nel riquadro 4.1), le quantità di pescato cat-
turate con i metodi purse seine (reti a circuizione) e long line 
possono superare la quantità che può essere raffreddata con 
successo dal natante;
• peso del pesce: ad esempio i capitolati di alcuni trasformatori 
prevedono un peso massimo dei pesci; 
• metodo di raffreddamento: è più effi cace l’uso di miscele acqua-
ghiaccio o acqua refrigerata ricircolante che non il ghiaccio, ma 
ogni sistema di raffreddamento deve essere adeguato alla quan-
tità di pescato.
Queste indicazioni sono riprese da altre autorità in tutto il mon-
do e da associazioni di categoria dei pescatori.
Dopo il raffreddamento il pesce deve essere mantenuto rigoro-
samente ad una temperatura vicina al suo punto di congelamento 
o meglio congelato fi no al consumo. Il congelamento per almeno 24 
settimane riduce il numero dei batteri produttori di istamina, la 
cottura, oltre ad inattivare i batteri, inattiva anche l’enzima. 
Nelle fasi successive alla pesca deve quindi seguire una catena 
del freddo ottimale, fi no alla cucina, sia professionale che domesti-
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ca, poiché la produzione di istamina può essere causata a questo li-
vello dall’esposizione del pesce ad alte temperature che facilitano la 
moltiplicazione batterica e la produzione dell’istidin-decarbossilasi 
da parte dei batteri. Il tonno (e gli altri pesci a rischio di istamina) 
ha una vita commerciale sicura (cioè i giorni prima che si formino 
livelli elevati di istamina) che dipende dal metodo di cattura, dal 
trattamento a bordo e dall’esposizione (tempo/temperatura) duran-
te l’intero periodo di trattamento, trasporto, conservazione; a tem-
peratura di 4,4°C la durata non supera i 5-7 giorni.
La maggior parte dei batteri produttori di istamina sono conta-
minanti post-cattura e abusi termici, anche brevi, possono porta-
re alla formazione di istamina specialmente nel tonno, particolar-
mente ricco del precursore allo stato libero. Né si deve dimenticare 
l’aggiunta di ingredienti crudi o le scarse pratiche igieniche che 
potrebbero reintrodurre contaminanti.
Anche lo scongelamento del pesce, se pure congelato e conserva-
to in maniera ottimale, è considerato una fase a rischio, se condotto 
alla temperatura ambiente delle cucine, generalmente abbastanza 
alta.
Nel 2007, ASL Città di Milano - Servizio di igiene della produ-
zione, commercializzazione, trasporto degli alimenti di origine ani-
male - Servizio di igiene degli alimenti e della nutrizione, ha pub-
blicato un sintetico “Opuscolo rivolto a chi opera nella gastronomia 
e nella ristorazione e produce, vende, e/o somministra pasti o piatti 
pronti” identifi cando chiaramente i punti critici per la prevenzione 
della sindrome sgombroide. Tra le avvertenze si sottolinea che il 
prodotto fresco sottovuoto, una volta aperta la confezione, non ha 
più la durata prevista in etichetta e che il prodotto scongelato deve 
essere mantenuto in frigorifero ad una temperatura vicina allo 0°C 
a cuore del prodotto.
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 4, 8, 22, 26, 33, 38, 45, 51, 76, 79)
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Riquadro 4.1 – Un esempio
Nel 1998 fu descritto un episodio di intossicazione da sgomberidi che 
coinvolse quattro persone per consumo di insalata di tonno e spinaci 
in un ristorante della Pennsylvania. L’analisi sul tonno crudo rima-
nente evidenziò presenza di coliformi ed E. coli e quantità di istamina 
superiori a 50 p.p.m., mentre normalmente il pesce fresco ha contenuti 
inferiori a 10 p.p.m.. Le indagini svolte accertarono che al terzo giorno 
dopo lo sbarco, il ristoratore aveva preparato 30 porzioni di tonno, che 
furono congelate per poterle utilizzare secondo necessità. I passaggi 
commerciali del tonno, dalla pesca al consumo, compresero un totale di 
cinque trasportatori e di quattro operatori. La temperatura del pesce 
allo sbarco era risultata nella norma (0--1°C), in nessuno degli opera-
tori erano state trovate deviazioni dalle procedure HACCP e durante 
tutti i passaggi commerciali e fi no al consumo era stata rispettata la 
corretta temperatura di mantenimento. L’unica fase non coperta dal si-
stema HACCP era quella della pesca, condotta con il sistema long-line, 
costituito da una linea sospesa di 60 miglia a cui sono appese numerose 
lenze per un totale di circa 3000 ami con esca. Con questo metodo il 
recupero del pesce può durare fi no a 12-14 ore e alcuni pesci posso-
no restare agganciati all’amo anche per 20 ore; se le acque sono calde 
(nell’episodio in questione la temperatura era di 25,8°C) le condizioni di 
tempo e temperatura possono aver permesso la produzione di istamina.
Riquadro 4.2 – Sistemi di pesca del tonno
Il sistema long-line è ora meno utilizzato sia per evitare il rischio di 
istamina sia perché osteggiato dalle associazioni per la protezione dei 
delfi ni, che predano i tonni agganciati agli ami, rimanendo a loro vol-
ta agganciati. Attualmente circa il 70% della pesca del tonno avviene 
con il sistema purse seine, in costante aumento dai primi anni ’80 per 
il rapido sviluppo della pesca negli oceani Indiano e Pacifi co. Questo 
sistema consiste nella calata di una rete a circuizione che circonda il 
banco di tonni e viene poi richiusa a sacco. Il pesce viene trasferito a 
bordo di navi attrezzate per la refrigerazione. Il sistema viene preferito 
per i minori costi di mano d’opera e la maggiore rapidità di recupero 
del pesce, con un miglioramento nella riduzione del rischio istamina.
Una quota di tonni è pescata con la pesca all’amo, polling line, da 
piccole imbarcazioni che conferiscono il pescato a navi attrezzate per la 
conservazione dei prodotti della pesca.
Per un approfondimento si rimanda ai due testi FAO: “Recent deve-
lopments in the tuna industry - 2010. FAO fi sheries and aquaculture 
technical paper. N. 543” e “International management of tuna fi sheries 
– 2010 FAO fi sheries and aquaculture technical paper. N. 536”
Food in, Numero 2, 2011 – Pagina 21
Riquadro 4.3 – Conserve di tonno
La trasformazione del tonno per prepararne conserve ha subito nel 
tempo delle importanti modifi cazioni, con il passaggio da una dimen-
sione tradizionale ad una industriale. La produzione di conserve di 
tonno nel mondo ha raggiunto 1,7 milioni di tonnellate nel 2006. In 
Italia la produzione tradizionale si svolgeva al termine della mattanza 
del tonno rosso, principalmente in Sicilia e Sardegna. La produzione 
iniziava a maggio e coinvolgeva tutta la popolazione con l’utilizzo com-
pleto del tonno, unica ricchezza locale. Il peso del tonno catturato nelle 
tonnare raggiungeva un peso ben oltre 30 kg e misure di lunghezza ben 
oltre 1,15 m. Ora gli stock di tonno rosso si sono fortemente ridotti nel 
Mediterraneo e nell’oceano Atlantico orientale e norme di tutela sono 
in essere per la protezione della specie (vedi riquadro 4.4).
Il tonno rosso è principalmente destinato ad essere consumato sot-
toforma di tranci o crudo come carpaccio, tartare o nelle preparazioni 
della cucina giapponese; anzi, dagli anni ‘80, esperti mediatori giap-
ponesi comprano direttamente nei mercati all’ingrosso italiani i ton-
ni migliori da spedire in Giappone. Attualmente, la produzione delle 
conserve di tonno utilizza come materia prima principalmente il tonno 
a pinna gialla (Thunnus albacares, yellowfi n), le cui carni hanno un 
sapore molto apprezzato, ed il tonnetto striato (Katsuwonus pelamis, 
skip jack), anche se le conserve di tonno possono essere prodotte con 
qualsiasi specie del genere Thunnus e con Katsuwonus pelamis, così 
come ammesso dalla normativa vigente(1). 
I tonni sono pescati quando raggiungono dimensioni molto più pic-
cole del passato, sia per la forte domanda che non permette l’aumento 
delle dimensioni dei tonni, sia perché i tonni piccoli sono più facilmente 
raffreddabili e lavorabili. Inoltre, dimensioni piccole assicurano livelli di 
mercurio estremamente bassi. Le partite di tonno a pinna gialla sono, o 
dovrebbero essere, costituite da tonni della categoria di peso superiore 
ai 20 kg, peso che indica la raggiunta maturità degli animali, che quindi 
hanno potuto riprodursi. Altre specie, come il tonnetto striato, raggiun-
gono la maturità sessuale in tempi più brevi e hanno pesi molto inferiori 
(1,8 - 3,4 kg), cosicché questa specie è abbondante e non risulta in peri-
colo.
1 Per il tonno in scatola, la denominazione di vendita segue il Reg. CEE 1536/92 e sarà 
semplicemente TONNO o Conserva di TONNO; nell’elenco degli ingredienti la specie sarà 
designata come tonno, ma il produttore, se vuole, potrà introdurre altri dettagli, ad esempio 
“tonno rosso”, “tonno a pinne gialle” e ovviamente la specie dovrà corrispondere a quanto 
affermato.
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Riquadro 4.4 – Protezione del tonno rosso
Nel 2009 è stato emanato il Reg. (CE) 6 aprile 2009, n. 302/2009 
Regolamento del Consiglio concernente un piano pluriennale di ricosti-
tuzione del tonno rosso nell’Atlantico orientale e nel Mediterraneo che 
modifi ca il regolamento (CE) n. 43/2009 e che abroga il regolamento 
(CE) n. 1559/2007.
Il regolamento si pone l’ obiettivo di un piano pluriennale per la ri-
costituzione del tonno rosso nell’Atlantico orientale e nel Mediterraneo, 
come raccomandato dalla Commissione internazionale per la conserva-
zione dei tonnidi dell’Atlantico (ICCAT).
A questo scopo si indicano le limitazioni di pesca fi ssando i periodi di 
divieto della pesca secondo il tipo di natante e la zona, si vieta l’utilizzo 
di aeroplani o elicotteri per la ricerca del tonno rosso, si specifi cano 
taglia minima e misure specifi che per alcune attività di pesca. Ci sono 
deroghe alla taglia minima di 30 kg o 115 cm rispetto per la pesca arti-
gianale o costiera e per la cattura di tonni ai fi ni dell’allevamento.
Si prescrivono un programma di campionamento per la stima del 
numero, in base alla taglia, dei tonni rossi catturati e una serie di mi-
sure di controllo che prevedono, tra le altre, la registrazione delle navi, 
delle tonnare, dei porti autorizzati, nonché dichiarazioni di cattura e 
norme in caso di trasferimento, trasbordo, ingabbiamento.
Il regolamento riporta inoltre le Specifi che per i giornali di bordo, il 
Programma internazionale di ispezione reciproca dell’ICCAT e lo svol-
gimento delle ispezioni da parte di ispettori.
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5 – Legislazione e campionamento uffi ciale 
nella Unione europea. Legislazione di altri 
Paesi
I limiti nella Unione Europea
Il Reg. (CE) n. 853/2004 all’articolo 11, Decisioni specifi che, punto 
9, stabilisce che possono essere fi ssate misure di attuazione “per 
stabilire criteri di freschezza e limiti di utilizzazione dell’istamina e 
dell’azoto volatile totale per i prodotti della pesca.”
Nell’All. III, sezione VIII Prodotti della pesca, al CAPITOLO V: 
NORME SANITARIE PER I PRODOTTI DELLA PESCA si indi-
ca che “Oltre a garantire la conformità ai requisiti microbiologici 
adottati ai sensi del regolamento (CE) n. 852/2004, gli operatori 
del settore alimentare devono garantire, in funzione della natura 
del prodotto o delle specie, che i prodotti della pesca immessi sul 
mercato per il consumo umano soddisfi no i requisiti contenuti nel 
presente capitolo. I requisiti delle parti B e D non si applicano a 
tutti i prodotti della pesca usati direttamente per la preparazione 
dell’olio di pesce destinato al consumo umano.”
Tra questi requisiti al punto B si indica l’istamina: “Gli operatori 
del settore alimentare devono garantire che i limiti relativi all’ista-
mina non siano superati.” 
Il Reg. (CE) n. 854/2004, all’Allegato III, CAPO II: CONTROL-
LI UFFICIALI SUI PRODOTTI DELLA PESCA, recita “I controlli 
uffi ciali sui prodotti della pesca comprendono almeno i seguenti ele-
menti” e al punto C indica l’Istamina: “Controlli a campione per la 
sorveglianza dell’istamina al fi ne di verifi care il rispetto dei livelli 
accettabili stabiliti dalla normativa comunitaria.”
I livelli accettabili sono riportati nel regolamento sui criteri mi-
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crobiologici (Regolamento (CE) N. 1441/2007 della Commissione 
del 5 dicembre 2007 che modifi ca il regolamento (CE) n. 2073/2005 
sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari). L’ista-
mina, essendo un prodotto del metabolismo batterico rientra tra i 
criteri di sicurezza alimentare che comprende microrganismi, loro 
tossine e metaboliti. Si rimanda alla nota n. 3 al punto 18 della 
premessa al Reg.(CE) n. 2073/2005(1).
Un limite massimo di concentrazione di istamina è stabilito per 
i prodotti della pesca ottenuti da specie ittiche associate con un te-
nore elevato di istidina, in particolare le specie delle famiglie Scom-
bridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryphenidae, *Scomberesocidae 
e *Pomatomidae(2). 
Temporaneamente può avvenire che l’importazione di prodotti 
della pesca da alcuni Paesi (ad esempio Brasile, Decisione della 
Commissione 2006/698/CE, i cui termini di applicazioni sono ormai 
scaduti, e Albania, Decisione della Commissione 2007/642/CE, an-
cora in vigore) sia soggetta a misure di emergenza in quanto i con-
trolli presso i Paesi esportatori avevano evidenziato una capacità 
limitata da parte delle autorità di effettuare i controlli necessari 
sul pesce, in particolare per individuare in tali specie l’istamina. 
L’importazione delle merci è tuttavia autorizzata senza certifi ca-
ti di controlli all’origine, purché gli Stati membri assicurino che 
tali merci siano sottoposte a controlli adeguati all’arrivo al confi ne 
comunitario per verifi care che i livelli di istamina non superino i 
1 (18) Non sono ancora stati defi niti orientamenti internazionali per quanto 
riguarda i criteri microbiologici per molti prodotti alimentari. Tuttavia, per la 
defi nizione dei criteri microbiologici la Commissione ha seguito gli orientamen-
ti del Codex alimentarius «Principi per la determinazione e l’applicazione dei 
criteri microbiologici per gli alimenti CAC/GL 21 — 1997» nonché il parere del 
CSMVSP e del comitato scientifi co, tenendo conto delle attuali specifi che del Co-
dex relative ai prodotti a base di latte in polvere, agli alimenti per i neonati e 
l’infanzia e al criterio dell’istamina per taluni pesci e prodotti ittici. L’adozione 
di criteri comunitari, e quindi la defi nizione di criteri microbiologici armonizzati 
per gli alimenti in sostituzione dei criteri nazionali, andrebbe a vantaggio degli 
scambi commerciali.
2 Le famiglie Scomberesocidae e Pomatomidae aggiunte con Reg. (CE) n. 
2073/2005 rispetto alla Direttiva 91/493/EEC, poi abrogata con l’entrata in vigo-
re del Pacchetto Igiene.
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limiti fi ssati dal Regolamento (CE) n. 2073/2005. I Paesi membri 
hanno l’obbligo di comunicare le informazioni alla Commissione 
utilizzando il sistema di allarme rapido per alimenti e mangimi 
RASFF(3) per livelli di istamina superiori a quelli stabiliti. L’auto-
rizzazione è temporanea e deve essere limitata al tempo necessario 
alle autorità dei Paesi esportatori per adeguare le proprie possibi-
lità di controllo.
Nei prodotti conservati in scatola importati da paesi terzi è sta-
bilito un controllo dell’istamina (con frequenza ridotta dal 1998, 
data la bassissima percentuale di riscontro positivo, rispetto al con-
trollo sistematico che era stabilito in precedenza).
Nel riquadro 5.1 si riportano i limiti riguardanti l’istamina. 
Livelli accettabili di istamina a livello 
internazionale 
Negli Stati Uniti il livello di cautela per il tonno è posto a 50 p.p.m., 
poiché è stato verifi cato che l’istamina non è uniformemente distri-
buita in tutte le parti del pesce e la determinazione di 50 p.p.m. in 
una sezione indica la possibilità che in altre parti del pesce la con-
centrazione sia superiore a 500 p.p.m., considerato il livello tossico 
che determina un rischio per la salute. Questo limite è adottato 
anche in altri Paesi. FDA ritiene che il test chimico sia effi cace per 
la determinazione della presenza di istamina nelle carni di pesce, 
ma sottolinea che la validità del test dipende dalla progettazione 
del piano di campionamento, che la variabilità è grande e che quin-
di per avere un campione adeguato questo deve essere piuttosto 
ampio. Per questo il test chimico, di solito, non può fornire da solo 
la sicurezza che il pericolo è sotto controllo, di conseguenza è indi-
spensabile l’applicazione di misure di prevenzione, come già ripor-
tato al capitolo 4. 
Il Codex Alimentarius(4) fi ssa due soglie: la prima a 100 mg/kg è 
3 RASFF: Rapid Alarm System for Food and Feed.
4 Il Codex alimentarius è una collezione di standard, codici di pratica, linee 
guida e altre raccomandazioni relative ad un alimento o a gruppi di alimenti, 
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la soglia di qualità e indice di alterazione del prodotto, la seconda 
a 200 mg/kg è la soglia di sanità pubblica da non oltrepassare. I 
limiti si applicano alle specie delle famiglie a rischio (Clupeidae, 
Scombridae, Scomberesocidae, Coryphenidae, Pomatomidae); gli 
standard del Codex coprono: fi letti di pesce surgelato, fi letti con-
gelati in blocco, bastoncini e parti di pesce impananti o in pastella, 
pesce in scatola come sardine, e simili, tonno e sgombri.
The Australian New Zealand Food Standars Code (2001) pone il 
livello di sicurezza a 200 mg/kg nel pesce e nei prodotti della pesca, 
intendendo per tali qualsiasi vertebrato acquatico a sangue freddo 
e invertebrato compresi i molluschi, tranne anfi bi e rettili.
In Canada il campionamento prevede il prelievo di almeno 5 uni-
tà rappresentative del lotto; le analisi possono essere eseguite su 
di un insieme delle unità campionarie. Criterio di azione: un lotto 
di pesce sarà respinto se il valore supera il livello di azione, può 
tuttavia essere esportato se non viola le norme del paese impor-
tatore. Livello d’azione: 20 mg/100 g per i prodotti a maturazione 
enzimatica (acciughe, pasta d’acciughe, salsa di pesce); 10 mg/100 
g per tutti gli altri prodotti di pesce a rischio di tossina sgombroide 
(tonno fresco, congelato o in scatola, sgombro, mahi-mahi).
In Brasile il limite massimo permesso è di 100 mg/kg e così in 
Svizzera.
In Svizzera, l’OSoE, Ordinanza sulle sostanze estranee e sui 
componenti, fi ssa nel pesce per l’istamina un valore di tolleranza di 
100 mg/kg, con un campionamento come in UE, ed un valore limite 
di 500 mg/kg per le salse di pesce.
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 10, 17, 31, 32, 34, 35, 36, 37, 39, 51)
alle operazioni e alla gestione dei processi per la loro produzione, alle normative 
per la sicurezza alimentare e la protezione del consumatore. È sviluppato e man-
tenuto dalla Commissione del Codex alimentarius, stabilita nel 1963 da FAO e 
WHO, i cui principali scopi sono quelli di proteggere la salute del consumatore, 
assicurare la lealtà delle pratiche seguite nel commercio internazionale degli ali-
menti e promuovere il coordinamento di tutto il lavoro sugli standard alimentari 
svolto da organizzazioni internazionali governative e non-governative.
Food in, Numero 2, 2011 – Pagina 27
Riquadro 5.1 – I limiti di istamina: estratto dalla tabella al Capi-
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Nota 1: I singoli campioni possono essere prelevati presso dettaglianti. In tal 
caso non vale il principio di cui all’articolo 14, paragrafo 6, del regolamento 
(CE) n. 178/2002, secondo cui si presume che l’intera partita sia a rischio. 
Nota 2: Riferimenti: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S., «Assay of biogenic 
amines involved in fi sh decomposition». J. AOAC Internat. 1996, 79, 43-49; 
2. Dufl os G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S., «Relevance of matrix effect in 
determination of biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting 
(Merlangus merlangus». J. AOAC Internat. 1999, 82, 1097-1101.
Interpretazione dei risultati delle prove
Istamina in prodotti della pesca ottenuti da specie ittiche associate con 
un tenore elevato di istidina:
- soddisfacente, se:
1) il valore medio osservato è pari o inferiore a m;
2) un massimo di c/n valori osservati è compreso tra m e M;
3) non sono osservati valori superiori al limite di M,
- insoddisfacente, se il valore medio osservato è superiore a m o più di 
c/n valori sono compresi tra m e M o uno o più dei valori osservati sono 
superiori a M.
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6 – Amine biogene quali indici di freschezza 
indici BAI
Le ammine biogene (AB) sono composti azotati basici che si for-
mano principalmente a seguito della decarbossilazione di ammi-
noacidi specifi ci dovuta all’azione di enzimi batterici; possono es-
sere inoltre prodotte per aminazione e transaminazione di aldeidi 
e chetoni. Le AB si possono formare durante la conservazione e la 
trasformazione dei prodotti, non solo di origine animale ma anche 
in succhi di frutta, cavolo fermentato, aceto, birra e vino. La loro 
struttura chimica è varia, secondo il precursore: possono essere ali-
fatiche, come putrescina, cadaverina, spermina, spermidina; avere 
struttura aromatica (tiramina, 2-fenil-etilammina), o eterociclica 
(istamina, triptamina). Spermina e spermidina sono poliammine 
presenti naturalmente nella carni fresche. La determinazione di 
AB è importante non solo a causa della loro tossicità ma anche 
come indicatori di deterioramento. Le AB sono potenziali precurso-
ri per la formazione di composti N-nitroso cancerogeni, per reazioni 
tra nitrito e ammine secondarie.
Il primo indice BAI (Biogenic Amines Index) proposto per la 
valutazione della qualità di prodotti della pesca, è quello ottenu-
to dalla somma (espressa in mg/kg) di cadaverina + putrescina + 
istamina, divisa per (1 + spermidina + spermina) e si basa sul fatto 
che il contenuto delle tre AB al numeratore in molte specie ittiche 
marine aumenta con il deterioramento, a fronte di una diminuzio-
ne delle concentrazioni di spermina e spermidina. L’indice è stato 
poi proposto come indice di freschezza in generale per un alimento 
proteico. Livelli BAI inferiori a 1 indicano carni o pesci di prima 
qualità; valori compresi tra 1 e 10 uno stato iniziale di alterazione 
e valori superiori a 10 uno stato defi nito di alterazione. I livelli non 
sono utilizzabili per tutte le specie ittiche, ad esempio, il valore di 
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10 è considerato troppo alto per i pesci di acqua dolce, ma è ritenuto 
valido per la carne di bovino. 
Successivamente sono stati proposti altri indici che considerano 
una o più ammine biogene: ad esempio la cadaverina per il sal-
mone, l’agmatina sola o sommata alla cadaverina per calamari e 
merluzzo, la putrescina per la carpa. Per il merluzzo conservato in 
ghiaccio la cadaverina risulta l’ammina meglio correlata con She-
wanella spp., microrganismo specifi co del deterioramento, ma an-
che la somma di cadaverina, putrescina, istamina e tiramina è un 
indice utile per questa specie.
Per la valutazione del grado di deterioramento del tonno si è 
proposto un indice ottenuto dalla somma delle concentrazioni di 
putrescina, cadaverina, tiramina e istamina espresse in mg/kg (il 
valore 50 p.p.m. segna il termine della vita commerciale del tonno). 
Questo indice è stato applicato anche al salmone, allo scopo di valu-
tare salmone fresco o scongelato confezionato in atmosfera protetti-
va (MAP), risultando utile in quanto nel salmone in MAP non sono 
risultati validi altri indici obiettivi di deterioramento.
Variazioni di questi indici sono state studiate per una migliore 
applicazione alla carne di pollo (rapporto spermidina/spermina) e 
per le bevande fermentate (birra, vini, vini frizzanti). Per la birra è 
stato proposto un “beer BAI” dove al numeratore è riportata la som-
ma delle concentrazioni (espresse in mg/l) di AB con azione nociva 
presenti nella birra (cadaverina, istamina, tiramina, putrescina, 
feniletilammina, triptamina) e al denominatore la concentrazione 
di agmatina, ammina naturale della birra, aumentata di 1 unità.
Il vino e le altre bevande fermentate sono oggetto di particolare 
attenzione per la presenza di ammine biogene, che se pure in quan-
tità inferiori a quelle di altri alimenti, possono causare malessere 
e portare a vari livelli di intolleranza per la presenza dell’alcool, 
che potenzia l’azione delle AB. Le AB sono il risultato dell’azione 
batterica e i principali fattori che portano alla loro produzione sono 
il tipo di batteri e l’invecchiamento. Alcuni starter commerciali di 
batteri e lieviti per la vinifi cazione possono avere contaminanti bat-
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terici con attività decarbossilasica che possono portare ad elevate 
presenze di AB.
EFSA nel 2011 ha pubblicato un parere scientifi co sul controllo 
del rischio della formazione di AB negli alimenti fermentati, ba-
sandosi sulla letteratura scientifi ca, sui dati della sorveglianza nei 
vari paesi e sul consumo dei diversi alimenti. È stato possibile ordi-
nare le diverse categorie alimentari rispetto al rischio di istamina 
e tiramina, ma non è stata possibile la valutazione quantitativa 
del rischio delle AB, singole o in combinazione. Tra le misure di 
riduzione del rischio sono considerate particolarmente importanti 
le misure igieniche per ridurre al minimo la presenza di microrga-
nismi produttori di AB, il controllo della carica batterica e l’uso di 
colture starter che non producano AB.
Pur evidenziando la limitata informazione riguardo le dosi che 
causano effetti negativi sulla salute, EFSA indica dei livelli limite 
di AB negli alimenti (per pasto e per persona). Per l’istamina il 
livello è di 50 mg per persone sane, ma per le persone intolleranti 
all’istamina il limite di sicurezza è inferiore a quello determinabile; 
per la tiramina è 600 mg per persone sane che non assumono ini-
bitori della MAO (MAOI), mentre scende a 50 mg per chi assume 
farmaci MAOI di terza generazione e a 6 mg per chi assume farma-
ci MAOI classici.








(Riferimenti bibliografi ci: nn. 6, 11, 41, 44, 46, 63, 65, 66, 74, 77, 83, 
90, 95, 97)
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7 – Alimenti ittici coinvolti nella sindrome 
sgombroide
A) Pesce refrigerato o congelato
Sono molte le segnalazioni di intossicazioni da consumo di pesce re-
frigerato e ritenuto freschissimo, anche perchè talvolta il pesce era 
stato pescato da un membro della famiglia stessa. In Italia si ricor-
dano i casi con conseguenze serie di Palermo, causati da tonno fre-
sco cucinato in casa, e di Catania per tonnetto striato fresco cotto in 
casa (vedi punto 3). In un altro episodio avvenuto ad Augusta (SR) 
per consumo di tonno fresco, e che coinvolse 15 persone di nuclei 
familiari diversi, si ritrovarono quantità fi no a 1664 p.p.m. nel ton-
no commercializzato nella stessa giornata dallo stesso rivenditore.
Tra i vari episodi per consumo di sgombro avvenuti in Spagna, 
uno interessò cinque persone, di cui 3 della stessa famiglia, per 
consumo di pesce frutto di pesca sportiva, tenuto per 24 ore a tem-
peratura ambiente fi no alla cottura a 200°C. La concentrazione 
nell’avanzo del pasto raggiunse le 5250 p.p.m. di istamina.
Due episodi più recenti sono stati descritti in Louisiana causati 
da bistecche di tonno importato dall’Indonesia; in uno di essi l’in-
dagine condotta indicò che l’interruzione della catena del freddo 
era avvenuta molto probabilmente tra la cattura e l’arrivo al pri-
mo grossista, nell’altro non si risalì alla probabile causa. I rapporti 
FDA denunciano che molte navi da pesca non seguono le regole 
HACCP, una scarsa conformità alle procedure HACCP da parte 
delle aziende che trattano pesce, e che gli operatori sono carenti 
nell’assicurarsi che siano state adottate appropriate procedure per 
il trattamento del pescato a bordo dei natanti.
Alcuni episodi di intossicazione sono stati causati da tonno de-
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congelato e servito in ristoranti per la formazione di istamina nelle 
fasi di scongelamento avvenuto a temperatura ambiente. In altri 
casi la causa risiedeva nell’attribuire erroneamente a tagli di tonno 
sotto vuoto, dopo l’apertura della confezione, la stessa durata del 
prodotto confezionato.
Nel North Carolina tra il luglio 1998 e il febbraio 1999 si verifi cò 
un aumento degli episodi di intossicazione da istamina con 22 casi 
identifi cati, 18 dei quali dovuti a consumo di hamburger di tonno. 
Gli hamburger di tonno sono preparazioni molto a rischio per im-
proprie pratiche di produzione e per il mantenimento a temperatu-
re inadatte; infatti sono preparati a partire da rifi lature, come la 
parte ventrale ed i ritagli, dei fi lettoni di tonno, che restano ad alte 
temperature e spesso sono lavorati il giorno successivo.
B) Conserve ittiche 
L’istamina è uno dei pericoli biologici delle conserve ittiche e que-
ste sono state coinvolte in molti degli episodi di intossicazione da 
istamina. La prevenzione della formazione dell’istamina nei pesci 
destinati alla produzione di conserve si basa principalmente sul 
raffreddamento del pesce dopo la cattura; nel caso delle piccole spe-
cie come alici, sgombri e sardine, pescate da piccoli natanti non con-
venientemente attrezzati per il raffreddamento di grosse quantità, 
questo non poteva essere sempre condotto nel migliore dei modi, di 
conseguenza le conserve ittiche erano tra le maggiori responsabili 
della sindrome sgombroide.
Le segnalazioni di episodi di intossicazione da conserve ittiche 
sono tuttavia in diminuzione per il miglioramento osservato negli 
ultimi anni nella qualità delle conserve ittiche rispetto a questo 
pericolo a seguito dell’applicazione a livello generale dei principi 
HACCP, sia negli stabilimenti comunitari sia in quelli dei paesi 
terzi che devono rispettare gli stessi requisiti richiesti agli stabili-
menti CE. Tra i fattori di questo miglioramento sono l’applicazione 
delle buone pratiche igieniche e l’utilizzo di materia prima conge-
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lata, o refrigerata, subito dopo la pesca. Nel caso del tonno, questo 
avviene sia con il pesce intero sia con l’uso di prelavorati come i 
loins (1) . 
La situazione di sicurezza delle conserve attuale non è però 
uguale ovunque, in dipendenza delle procedure adottate dai tra-
sformatori: un’indagine pubblicata nel 2011, su conserve di tonno 
commercializzate in Iran, ha evidenziato concentrazioni di istami-
na fi no a 648,2 p.p.m. con il 10% dei campioni che superavano le 
100 p.p.m., mentre dati di Taiwan pubblicati nel 2005 riportano 
solo due superamenti del limite U.S. FDA (50 mg/kg) su 48 campio-
ni di varie conserve ittiche. In conserve di tonno analizzate in Bra-
sile, periodo 2007-2008, il 3,7% superava il limite FDA di 50 mg/kg, 
ma nessun campione superava il limite di 100 mg/kg del Brasile.
In un recente studio francese del 2011, sull’utilizzo di uno stru-
mento predittivo per la stima dell’intossicazione da istamina nei 
prodotti della pesca, si è affermato che il pesce refrigerato con alto 
contenuto di istidina è quello che contribuisce maggiormente al nu-
mero dei casi di sindrome sgombroide, mentre il rischio stimato 
associato al consumo di pesce in scatola e di pesce congelato appare 
marginale se comparato a quello del pesce refrigerato, tanto da sug-
gerire di escludere queste due categorie dal piano di monitoraggio 
del Ministero Francese, come previsto dal Reg. (CE) n. 854/2004.
Il contenuto di istamina delle conserve può non essere costante 
sia all’interno del lotto sia all’interno della stessa confezione; un 
lotto può essere infatti costituito da pesci in diverso stato di conser-
vazione, come è stato già verifi cato, così come la scatola stessa può 
contenere parti di pesci diversi per stato di conservazione, anche 
per la diversa distribuzione del contenuto di istamina nel pesce, 
come anche considerato da FDA nello stabilire i limiti per il tonno 
e già discusso al punto 5. Quantità maggiori si ritrovano nelle parti 
più esterne e nelle parti a ridosso della cavità celomatica, dove è 
più probabile il trasferimento della contaminazione batterica.
1 Loins di tonno: parti di fi letti di tonno senza pelle, cotti, imballati senza ag-
giunta di liquido di copertura in un sacchetto (o in un foglio) di plastica alimen-
tare, sotto vuoto o no, sigillati termicamente o no; e congelati.
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C) Altri prodotti ittici trasformati
Elevate quantità di AB sono prodotte durante i processi di fermen-
tazione e /o di maturazione degli alimenti, principalmente pesci 
sottoposti a maturazione enzimatica (acciughe, missoltini) pur se 
prodotti a partire da materia prima di qualità eccellente, specie 
comunque appartenenti alle famiglie considerate a rischio. Questi 
prodotti sono considerati dal Reg. (CE) n. 1441/2007 “Prodotti della 
pesca che hanno subito un trattamento di maturazione enzimatica 
in salamoia, ottenuti da specie ittiche associate con un tenore ele-
vato di istidina “ e hanno un limite di 400 p.p.m. di istamina (vedi 
punto 5). La defi nizione di “fermentati” comprende i prodotti che 
hanno subito variazioni degradative attraverso un’attività enzima-
tica tissutale (sistema digestivo) e attività batterica; i microrgani-
smi possono essere naturali o addizionati come starter microbici; 
la presenza di sale e di zuccheri seleziona l’attività microbica, così 
come l’eventuale marinatura. Tra i prodotti fermentati, i prodotti 
tradizionali come salse di pesce e paste di pesce sono diffusi in Asia 
e Africa.
I missoltini sono una preparazione tradizionale del lago di Como 
ottenuta salando, essiccando e pressando l’agone (Alosa agone), un 
clupeide di piccole dimensioni tipico del Lario. Non ci sono al mo-
mento segnalazioni di problematiche igienico-sanitarie connesse al 
consumo di questo prodotto, ma elevati livelli di istamina sono stati 
riscontrati in alcuni campioni di missoltini pronti per il consumo, 
con quantità di istamina fi no a 1689 p.p.m. prodotta, insieme a pic-
cole quantità di altre AB, probabilmente nelle prime fasi del pro-
cesso a causa di alta contaminazione da parte di Enterobacteriaceae 
del genere Aeromonas trovate nelle branchie della materia prima.
Un classico episodio di intossicazione è stato descritto per consu-
mo di una preparazione giapponese di sardine essiccate e marinate 
(iwashi maruboshi), arrostita al momento del consumo e contenen-
te 3000 mg/kg di istamina, l’analisi batteriologica su un prodotto 
dello stesso lotto (contenente 1700 mg/kg di istamina) permise di 
identifi care e di segnalare per la prima volta un ceppo di Photobac-
Food in, Numero 2, 2011 – Pagina 35
terium phosphoreum produttore di istamina.
Molte segnalazioni riguardano le salse di pesce, liquidi marrone 
chiaro ottenuti per idrolisi di pesce sottoposto a salatura per circa 
un anno e dal caratteristico odore, usate comunemente come condi-
mento nel sud est asiatico ma che costituiscono spesso l’unica fonte 
proteica dalle popolazioni più povere. Istamina e altre ammine bio-
gene possono raggiungere in questi prodotti alti livelli compatibi-
li con l’intossicazione, ma è anche segnalato che le concentrazioni 
possono diminuire ad opera di batteri che degradano le ammine e 
che quindi sono studiati per tale scopo. 
Il lanhouin, prodotto tradizionale africano, ampiamente usato 
come condimento in Benin, Togo e Ghana, è ottenuto da pesci tra 
cui anche sgomberidi (Scomberomorus tritor, un maccarello); nel 
75% dei prodotti l’istamina è risultata presente in quantità che su-
perano il livello massimo raccomandato (20 mg /100 g).
D) Panini, insalate e pizza preparati con conserva 
di tonno
Il tonno in scatola può essere causa di intossicazioni, anche se è 
stato ottenuto da pesce conservato in modo ottimale in tutte le fasi 
dopo la cattura e trasformato in maniera appropriata, se viene con-
taminato, successivamente all’apertura, da batteri che producono 
ammine biogene. Questo può avvenire per scarse pratiche igieni-
che successive all’apertura o per contaminazione crociata con al-
tri alimenti, dove la presenza dei batteri è ininfl uente mancando i 
precursori, come ad esempio con la maionese spesso impiegata per 
comporre i panini. 
In un documento dell’aprile 2002 del Dipartimento per la salute 
dello stato Victoria, Australia, si riportano i risultati di uno studio 
di stabilità del tonno avviato in seguito ad episodi di sospetta sin-
drome sgombroide per consumo di panini preparati con conserva di 
tonno. Si dimostrò che livelli importanti di istamina e cadaverina 
erano stati prodotti a seguito di brevi periodi di mantenimento a 
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+17°C. Inoltre l’indagine su campioni di sandwich di tonno indicò 
un’elevata contaminazione batterica, segno evidente di manipola-
zione non igienica delle preparazioni.
Un episodio comprendente due casi di lieve sindrome sgombroi-
de si verifi cò a Milano nel 2003 per consumo di pizza al tonno. Fu 
appurato che nella pizzeria, d’abitudine, dopo l’apertura della sca-
tola di conserva (di circa 3 kg) il tonno era travasato in un altro 
contenitore, addizionato di olio, mantenuto a temperatura ambien-
te durante l’orario di lavoro per diversi giorni e utilizzato fi no ad 
esaurimento. I risultati relativi alle analisi effettuate sull’avanzo 
di tonno sospetto confermarono la presenza dell’ammina biogena in 
quantità tale da poter causare i sintomi riferiti (1700 e 7180 mg/k) 
e indicarono un’evidente contaminazione con grande incidenza di 
batteri della Famiglia delle Enterobacteriaceae, la cui presenza non 
era compatibile con il trattamento di sterilizzazione, e l’assenza di 
altri batteri responsabili di tossinfezione alimentare compatibili 
con l’anamnesi. La successiva identifi cazione dei ceppi di Entero-
bacteriaceae dimostrò la prevalenza di Morganella morganii, che 
costituiva il 50% dei ceppi identifi cati. Sulla base dei rilievi ispetti-
vi, dell’esame delle procedure adottate nella pizzeria e delle prove 
di laboratorio, si era concluso che la contaminazione del tonno era 
avvenuta molto probabilmente tramite le verdure utilizzate (aglio, 
rucola, cipolla, peperoni e zucchine) lavate in modo insuffi ciente, 
quindi per una contaminazione crociata causata da pessime prati-
che di lavorazione.
Un’esperienza analoga venne riportata nel rapporto 1999 del La-
boratorio Cantonale del Cantone Ticino. In un campione di tonno, 
prelevato da una scatola aperta in un esercizio pubblico a seguito 
della segnalazione di una leggera intossicazione da istamina dia-
gnosticata in ospedale, per consumo di panino al tonno, fu ritrovata 
una quantità di istamina pari a 4355 mg/kg. Si constatò che il ton-
no veniva conservato dal gestore nella scatola aperta a temperatu-
ra ambiente. In tale rapporto si denunciava che ogni anno erano 
segnalati diversi episodi di intossicazione alimentare da istamina 
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dopo consumo di panini, insalate, pizze al tonno, causati presumi-
bilmente da istamina formatasi nel tonno di quelle latte o vaschet-
te aperte, che nei bar e nei ristoranti vengono spesso conservate 
per tempi più o meno prolungati a temperature non idonee. Nel La-
boratorio Cantonale furono eseguiti esperimenti di inoculazione di 
tonno conservato con piccole quantità di tonno avariato, con l’obiet-
tivo di riprodurre la produzione di istamina nel tonno in scatola 
simulando diverse condizioni favorenti. La produzione di istamina 
fu dimostrata nei campioni mantenuti a temperatura ambiente con 
livelli che superavano i 500 mg/kg dopo 10 e 2 giorni, secondo la 
quota inoculata. I casi si sono ripetuti negli anni successivi, sempre 
per tonno di confezioni aperte. 
In un caso di intossicazione avvenuto in Canada nel 2003 dopo 
consumo di un’insalata di tonno, si determinò nel pasto una con-
centrazione di istamina di 350 p.p.m. mentre nel tonno in scatola 
dello stesso lotto la quantità di istamina era solo di 10 p.p.m.. Si 
ipotizzò che la scatola fosse stata aperta parecchi giorni prima ed 
utilizzata nel corso di alcuni giorni; l’indagine evidenziò che dopo 
la preparazione di 6-12 insalate al giorno, il contenitore era riposto 
nuovamente in frigorifero ma che era prassi consolidata aggiungere 
il contenuto di una nuova scatola di conserva di tonno agli avanzi 
non utilizzati. Gli autori ritennero quindi altamente probabile che 
la causa fosse l’esito di un’impropria gestione del tonno in scatola 
piuttosto che una scorretta gestione del pesce prima dell’inscatola-
mento. 
Un documento del Consumer Council di Hong Kong ha ripor-
tato che nelle scatole aperte di tonno, esenti da istamina, i livelli 
dell’ammina si alzano rapidamente a seguito di abusi termici: dopo 
6 ore a 33°C i livelli superano i 200 mg/kg. Tra le raccomandazioni 
si evidenzia quella di tenere separate nel frigorifero le scatole aper-
te dai cibi crudi.
Altre segnalazioni di intossicazioni per consumo di sandwich 
contenenti tonno sono presenti in letteratura, ma non corredate 
dell’analisi sull’alimento coinvolto.
Food in, Numero 2, 2011 –- Pagina 38
Anche una recente indagine in Taiwan ha rilevato in sandwich 
di tonno concentrazioni superiori al valore guida U.S. FDA di 50 
mg/kg ed elevata presenza di coliformi e E. coli; poiché il tonno 
utilizzato era ottenuto da conserve commerciali, la fonte più proba-
bile di batteri produttori di istamina è stata ritenuta derivare dalla 
preparazione dei panini; i batteri isolati (Raoultella planticola e R. 
ornithinolytica) sono noti come forti produttori di istamina. 
L’attenzione a queste preparazioni contenenti conserva di tonno 
è considerato in modo speciale da U.S. FDA che richiede un piano 
HACCP specifi co per insalate di tonno e sandwich di tonno per con-
trollare pericoli quali la sgombrotossina, come riportato anche nei 
documenti dello Stato dell’Oregon. 
E) Altre specie ittiche coinvolte non comprese 
nelle sei famiglie a rischio 
Il pesce spada (Xiphias gladius) non è tra le specie delle famiglie 
considerate a rischio di istamina, ma fu causa di un episodio di 
intossicazione collettiva ben documentato che coinvolse 20 marinai 
francesi nel 1996 a seguito al consumo di pesce spada affumicato in 
confezioni sottovuoto da 400 g; l’analisi di nove confezioni integre 
dello stesso lotto evidenziò concentrazioni di istamina da 2030 a 
4750 p.p.m. e alte conte batteriche. L’inchiesta veterinaria permise 
di risalire alla causa: un blackout elettrico aveva parzialmente cau-
sato lo scongelamento del prodotto fi nito; parte di questo, stimato 
non decongelato, era stato messo in vendita e fornito alla Marina. 
Un’intossicazione con 43 vittime è stata descritta in Taiwan per 
consumo di pesce spada in origine congelato; i fi letti del pesce so-
spetto contenevano da 85,9 a 293.7 mg/100 g di istamina.
Specie simili come il marlin (Makaira spp.) sono considerate a ri-
schio da U.S. FDA e da Canadian Food Inspection Agency e inserite 
nelle avvertenze per i consumatori. Segnalazioni di elevati valori 
di AB e istamina (oltre i livelli di 50 mg/kg) e casi di intossicazione 
sono stati segnalati in marlin commercializzato in Taiwan. 
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Il salmone è stato sospettato essere la causa di numerosi episo-
di di sindrome sgombroide in Gran Bretagna, ma solo in un caso i 
resti del pasto contenevano livelli di istamina leggermente alti (51 
mg/kg). Una certa produzione di istamina e AB è stata riportata in 
salmone fresco confezionato in MAP e in salmone affumicato a fred-
do affettato, confezionato sottovuoto e conservato a +4°/+6°C, ma 
le quantità trovate non sono state ritenute pericolose. Tuttavia il 
salmone rosso (Oncorhynchus nerka) è stato coinvolto in episodi di 
intossicazione. Tra le altre specie ittiche responsabili di sindrome 
sgombroide si segnala il salmone occidentale australiano (Arripis 
truttaceus), un pesce marino della famiglia Arripidae, che nono-
stante il nome non appartiene ai salmonidi; numerosi altri pesci 
sono implicati, specialmente se trasformati in paste o salse fermen-
tate.
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 1, 3, 5, 6, 7, 9, 12, 20, 21, 22, 23, 25, 
26, 27, 28, 29, 30, 40, 42, 47, 50, 54, 55, 56, 57, 58, 60, 64, 67, 68, 71, 
73, 78, 81, 82, 84, 85, 86, 89, 98, 99, 100)
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8 – Altri alimenti causa di sindrome 
sgombroide o con contenuti elevati di 
ammine biogene
Formaggi
Il formaggio, dopo il pesce, è l’alimento che più è coinvolto in episo-
di di sindrome sgombroide. La formazione di ammine biogene può 
avvenire anche nel formaggio: tra i primi episodi di intossicazione 
da istamina per consumo di formaggio si ricordano quelli causati da 
formaggio Gouda, formaggio svizzero e formaggi tipo Cheddar, ma 
in molti tipi di formaggio sono state determinate ammine biogene. 
Nel 2006 un episodio accaduto in Spagna e causato da formaggio 
grattugiato con concentrazioni di istamina tra 850 e 1870 mg/kg, 
ha determinato un’allerta comunitaria.
I responsabili della formazione di AB sono batteri casualmente 
presenti nel latte e nel formaggio, come Pseudomonadaceae, En-
terobacteriaceae e Micrococcaceae e anche batteri lattici, che pur 
essendo meno attivi nel processo di decarbossilazione, sono in un 
numero molto alto. Lactobacillus buchneri fu isolato dal formaggio 
svizzero che nel 1980 aveva causato negli USA un limitato episodio 
di intossicazione da istamina e fu provata la sua capacità di pro-
durre istamina in grande quantità. Il formaggio Cheddar a basso 
contenuto di sale, con bassi livelli di proteolisi, presenta un ridotto 
potenziale di formare istamina alla basse temperature di conserva-
zione. In generale, ma non necessariamente, ad alti livelli di prote-
olisi si accompagna una maggiore presenza di istamina. Concentra-
zioni elevate di colture starter sembrano favorire la formazione di 
tiramina e istamina, ma non altre AB. I formaggi fusi (addizionati 
di altri prodotti e trattati termicamente) contengono minori quanti-
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tà d’istamina rispetto ai formaggi naturali per la maggiore qualità 
igienica. In generale il controllo della formazione delle AB si ottie-
ne con l’alta qualità del latte e del processo nella sua totalità. 
Prodotti carnei
La presenza di AB nelle carni e nei prodotti carnei è ampiamente 
documentata e diversi sono gli studi sui ceppi batterici produttori 
di AB, isolati da carni e prodotti carnei. Nelle carni, putrescina, ca-
daverina e tiramina indicano un’attività batterica indesiderata e il 
livello di AB può essere utilizzato come indicatore della degradazio-
ne. Le pratiche più rischiose risultano il congelamento, lo sconge-
lamento e le lavorazioni. Nei prodotti carnei la presenza di AB può 
essere dovuta all’attività metabolica da parte di fl ora lattica tipica 
e di quella di enterobatteri presenti inizialmente negli impasti. Nel 
salame è stato dimostrato un chiaro legame tra la concentrazione 
relativa tra le diverse ammine biogene presenti, la loro quantità e 
la coltura microbica starter impiegata. Nessun caso di intossicazio-
ne da istamina ha coinvolto i salami, anche se contenenti quantità 
che nel pesce hanno causato intossicazione; nei prodotti carnei fer-
mentati è la presenza di tiramina che desta una certa preoccupa-
zione. 
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 13, 14, 16, 18, 19, 43, 52, 59, 91, 92, 
94, 96)
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9 – Metodi di determinazione dell’istamina 
e di altre ammine biogene
Metodi di riferimento per Unione Europea
Il Reg. (CE) n. 2073/2005 indica il metodo HPLC e fornisce due ri-
ferimenti (vedi punto 4).
EFSA (2011) ritiene che i metodi HPLC, che possono con alta 
sensibilità determinare tutte le AB contemporaneamente, siano i 
metodi migliori per tenere monitorate e controllate le AB.
Le linee guida FDA (come riportate in Seafood network informa-
tion center, 2009) indicano i seguenti metodi analitici per l’istami-
na in tonno, mahi-mahi e pesci correlati:
• Histami ne by capillary electrophoresis (Mopper and Sciacchi-
tano, 1993) 
• Histamine in canned fi sh: High performance liquid chromatog-
raphy method (Yen and Hsieh, 1991). 
• Histamine in canned tuna: Fluorometric method (Lerke and 
Bell, 1976). 
• Histamine in fi sh products: Thin layer chromatographic method 
(Schutz et al., 1976). 
• Histamine in fi sh: Enzyme-based screening test (Lerke et al., 
1983). 
• Histamine in fi sh: Fluorometric method (Taylor et al., 1978). 
• Histamine in fi sh: Oxygen-sensor-based method (Ohashi et al., 
1994). 
• Histamine in seafood: Automated kinetics-enhanced fl ow-injec-
tion method (Hungerford et al., 2001) 
• Histamine in seafood: Biological method (AOAC, 1995a). 
• Histamine in seafood: Chemical method (AOAC, 1995b). 
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• Histamine in seafood: Flow-injection method (Hungerford et al., 
1990). 
• Histamine in seafood: Fluorometric method (AOAC, 1995c). 
• Histamine in tuna: Copper chelation method (Bateman et al., 
1994). 
• Histamine in unprocessed and canned fi sh: Guinea pig ileum 
method (Geiger, 1944). 
Nelle analisi di screening si possono impiegare metodi di cro-
matografi a rapidi, metodi enzimatici ed immuno-enzimatici, segui-
ti da eventuale verifi ca con HPLC. In commercio sono disponibili 
numerosi kit per le analisi di routine, proposti da diverse aziende, 
che permettono l’esame in tempi da 5 a 90 minuti e con diversa 
sensibilità. Uno di questi ha una sensibilità da 1 a 500 p.p.m. ed è 
approvato da AOAC(1).
(Riferimenti bibliografi ci: nn. 36, 46, 53, 87, 88)
1 AOAC: Association of Offi cial Analytical Chemists
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Allegato
Atlante con elementi per il riconoscimento 
delle principali specie ittiche a rischio di 
istamina commercializzate in Italia
di Cristian Bernardi 
Note esplicative
I nomi italiani delle specie sono quelli uffi ciali previsti dal Decre-
to del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali del 31 
gennaio 2008 e successive modifi che alla data della stesura di 
questo allegato.
Schemi
Gli schemi riportati sono tratti dai cataloghi FAO, in particolare 
da:
• Collette, B.B. and C.E. Nauen, FAO species catalogue. Vol. 2. 
Scombrids of the world. An annotated and illustrated catalogue 
of tunas, mackerels, bonitos and related species known to date. 
FAO Fish.Synop., (125)Vol. 2: 137 p.
• Whitehead, P.J.P., FAO species catalogue. 1985 Vo1.7. Clupe-
oid fi shes of the world. An annotated and illustrated catalogue 
of the herrings, sardines, pilchards, sprats, anchovies and wolf- 
herrings. Part 1 - Chirocentridae,
• Clupeidae and Pristigasteridae. FAO Fish.Synop., (125)Vol.7, 
Pt.l:303 p.
Immagini
Le fotografi e sono di proprietà dell’ autore o del Laboratorio di Ispe-
zione degli Alimenti di Origine Animale del Dipartimento di Scien-
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ze Veterinarie per la Salute, la Produzione Animale e la Sicurezza 
Alimentare.
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Famiglia Scomberidae
Caratteristiche distintive della famiglia: presenza di due pin-
ne dorsali e di pinnule posteriori alla seconda dorsale e alla anale. 
Presenza di almeno due piccole carene per lato sul peduncolo cau-
dale, in molte specie tra queste due carene è presente una terza 
carena mediana più grande. In alcune specie è presente la palpebra 
adiposa.
Diagnostic features of family: two dorsal fi ns and dorsal and 
anal fi nlets. Presence of almost two small keels on each side of cau-
dal peduncle; in several species there is another bigger keel betwe-
en the two small keels. Adipose eyelid is present in some species. 
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Scomber scombrus
Sgombro 
Specie con palpebra adiposa, bidorsale pinnulifera (5 pinnule dor-
sali e 5 ventrali), caratterizzata dalla presenza di due carene sul 
peduncolo caudale e assenza della carena mediana. Specie di buon 
valore commerciale. Si distingue dal Lanzardo per il differente di-
segno sul dorso e per l’assenza di macchie scure sull’addome bianco.
Dimensioni comuni 30 cm.
Atlantic mackerel
Species with an adipose eyelid, two dorsal fi ns widely separated. 5 
dorsal and 5 anal fi nlets.
Presence of two small keels on each side of caudal peduncle. Spe-
cies with a good market value, common size 30 cm long.
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Scomber japonicus
Lanzardo o sgombro occhione 
Specie con palpebra adiposa, bidorsale pinnulifera (5 pinnule dor-
sali e 5 ventrali) caratterizzata dalla presenza di due carene sul 
peduncolo caudale, assenza della carena mediana. La livrea del 
ventre ha macchiettature scure, non presenti nello sgombro.
Specie di buon valore commerciale con dimensioni comuni di 30 cm.
Chub mackerel
Species with an adipose eyelid, two dorsal fi ns widely separated. 5 
dorsal and 5 anal fi nlets. Presence of two small keels on each side 
of caudal peduncle. The belly is marked by spotting.
Species with a good market value, common size 30 cm.
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Auxis rochei
Biso o Tombarello
Specie senza palpebra adiposa, presenta una carena mediana sul 
peduncolo caudale ben sviluppata fra due carene più piccole. La 
prima pinna dorsale è corta (9-11 raggi), quindi le due pinne dorsali 
sono separate da un notevole spazio (una lunghezza almeno uguale 
a quello della base della prima pinna dorsale). La pinna dorsale è 
seguita da 8 pinnule.
Dimensioni comuni: 25 - 40 cm.
Plain bonito
Species without eyelid, presence of mediane keel between the two 
small caudal keels. Space between fi rst dorsal fi n groove and second 
dorsal fi n clearly greater (approximately 1.5 times) than length of 
groove. The second dorsal and anal fi ns are followed by 8 fi nlets.
The common size ranges between 25 - 40 cm.
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Sarda sarda
Palamita
Specie senza palpebra adiposa. Presenta una carena sul peduncolo 
caudale ben sviluppata fra due carene più piccole. La prima pinna 
dorsale è lunga (20-23 raggi), lo spazio tra le due pinne dorsali è 
ridotto. La livrea presenta bande oblique sul dorso.
Belted bonito
Species without adipose eyelid. Presence of median keel between 
the two small caudal keels. Long fi rst dorsal fi n with 20 to 23 spi-
nes, the space between the two dorsal fi ns is very short. Colour: 
oblique dorsal stripes.
Food in, Numero 2, 2011 – Pagina 63
Thunnus alalunga
Tonno alalunga
Specie senza palpebra adiposa. Presenta una carena sul peduncolo 
caudale ben sviluppata fra due carene più piccole. La prima pinna 
dorsale è lunga, lo spazio tra le due pinne dorsali è ridotto. La se-
conda pinna dorsale, più bassa della prima, è seguita da 7-9 pinnu-
le. La pinna pettorale è notevolmente lunga, supera ampiamente la 
base della seconda pinna dorsale.
Albacore
Species without adipose eyelid. Presence of median keel between 
the two small caudal keels. Long fi rst dorsal fi n, the space between 
the two dorsal fi ns is very short. The second dorsal fi n is lower than 
the fi rst one; the second dorsal and the anal fi ns are followed by 
7-9 fi nlets.The pectoral fi ns are very long, reaching well beyond the 
end of second dorsal fi n.
The common size ranges between 40-100 cm.
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Thunnus albacares
Tonno a pinne gialle
Specie senza palpebra adiposa. Presenta una carena sul peduncolo 
caudale ben sviluppata fra due carene più piccole. La seconda pin-
na dorsale e l’anale sono molto sviluppate (vedi immagine succes-
siva); la pinna pettorale è abbastanza sviluppata, supera l’origine, 
ma non raggiunge la fi ne, della base della seconda pinna dorsale.
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Yellowfi n tuna
Species without adipose eyelid. Presence of median keel between 
the two small caudal keels. The species has a very long second dor-
sal and anal fi ns (see next picture); the pectoral fi ns are moderately 
long, usually reaching beyond the second dorsal fi n origin but not 
beyond end.
 Particolare della seconda pinna dorsale e dell’anale.




Specie senza palpebra adiposa. Presenta una carena mediana sul 
peduncolo caudale ben sviluppata fra due carene più piccole. La 
prima pinna dorsale è lunga, lo spazio tra le due pinne dorsali è 
ridotto. La seconda pinna dorsale, più alta della prima, è seguita 
da 8-10 pinnule. La pinna pettorale è notevolmente corta, non rag-
giunge mai lo spazio tra le pinne dorsali.
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Bluefi n tuna
Species without adipose eyelid. Presence of mediane keel between 
the two small caudal keels. The second dorsal fi n is higher the fi rst 
one, followed by 8-10 fi nlets. The pectoral fi ns are very short, never 
reaching the interspace between the dorsal fi ns.




Specie senza palpebra adiposa. Presenta una carena sul pedunco-
lo caudale ben sviluppata fra due carene più piccole. La seconda 
pinna dorsale è seguita da 7-9 pinnule. La livrea presenta bande 
longitudinali sul ventre.
Skypjack tuna
Species without adipose eyelid. Presence of median keel between 
the two small caudal keels. The second dorsal fi n is followed by 7-9 
fi nlets. The species is characterised by silvery belly, with 4 to 6 very 
conspicuous longitudinal dark bands.
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Euthynnus alletteratus
Tonnetto o alletterato 
Specie senza palpebra adiposa. Presenta una carena sul peduncolo 
caudale ben sviluppata fra due carene più piccole. La seconda dor-
sale è seguita da 8 pinnule. La livrea presenta alcune macchie sul 
ventre, comprese tra le pinne pettorali e le ventrali.
Little tunny
Species without adipose eyelid. Presence of median keel between 
the two small caudal keels. The second dorsal fi n is followed by 8 
fi nlets. Dark stripes on the back and with 3-7 dark spots between 
pelvic and pectoral fi ns.
Food in, Numero 2, 2011 –- Pagina 70
Famiglia Corifenidi
Coryphaena hippurus
Lampuga o Corifena 
Specie allungata compressa latero-lateralmente, profi lo della testa 
convesso. Presenta una pinna dorsale ed una anale estremamente 
lunghe, spazio tra queste e la pinna caudale ridotto. La pinna cau-
dale è profondamente forcuta.
Common dolphinfi sh
Species with elongate and compressed body and slightly convex 
head profi le; the dorsal fi n extending from head to caudal fi n. The 
anal fi n extending from anus almost to caudal fi n. Caudal fi n is 
deeply forked.




Specie allungata compressa latero-lateralmente. Bidorsale con la 
prima pinna dorsale bassa e corta (7-8 raggi), la seconda dorsale 
più alta e lunga (23-28 raggi) della prima. Caratteristico il setto 
che unisce le pinne ventrali all’addome (vedi immagine successiva).
Bluefi sh
Enlogate and compressed body. Two dorsal fi ns, the fi rst short and 
low, (7-8 spines); the second longer and higher than the fi rst one. A 
membrane connects the abdomen to the ventral fi ns (see the next 
picture).
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Particolare delle pinne ventrali.
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Famiglia Engraulidae
Engraulis encrasicolus
Alice o acciuga 
Specie con corpo affusolato, allungato a sezione trasversale ovale. 
Pinne ventrali in posizione addominale, monodorsale; caratteriz-
zata da un evidente prognatismo della mascella. Assente la linea 
laterale.
European anchovy
Body slender, elongate, oval in cross-section. Species with pelvic fi n 
in abdominal position, one dorsal fi n; low jaw very short. Lateral 
line absent. 
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Famiglia Clupeidae 
Caratteristiche distintive della famiglia: pinne ventrali in po-
sizione addominale, monodorsale, corpo compresso latero-lateral-
mente, con una serie completa di scudetti lungo il profi lo ventrale. 
Mandibola prognata rispetto alla mascella. Pinne pettorali inserite 
molto ventralmente. Assenza di linea laterale.
Diagnostic Features: pelvic fi ns are in abdominal position, one 
dorsal fi n; body compressed, with a complete series of scutes along 
the belly (pelvic scute always present). Lower jaw slightly projec-
ting. Lateral line absent.
Sardina pilchardus
Sardina
Specie con scudetti chitinosi sul profi lo ventrale, mandibola promi-
nente con profi lo arrotondato. L’opercolo presenta una raggiatura 
evidente e caratteristica (3-5 raggi). Ha dimensioni diverse secon-
do l’origine, quelle pescate in Mediterraneo sono più piccole delle 
atlantiche.
European sardine
Body subcylindrical, belly rather rounded (but body more compres-
sed in juveniles). 3 to 5 distinct bony strive radiating downward on 
lower part of operculum. Pelvic fi n insertion well behind dorsal fi n 
origin.




Specie con scudetti chitinosi sul profi lo ventrale, mandibola pro-
minente con profi lo arrotondato. L’opercolo è liscio, presenta una 
macchia nera caratteristica sul bordo dell’opercolo (vedi immagine 
successiva). Presenza di palpebra adiposa.
Twaite shad
Species with scutes apparent on ventral profi le, lower jaw slightly 
projecting. A distinct black spot at hind border of gill cover (absen-
ce of silver pigment), see next picture. Adipose eyelid present.
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Particolare dell’opercolo.




Specie con scudetti chitinosi sul profi lo ventrale, mandibola promi-
nente con profi lo arrotondato. L’opercolo liscio, pinna dorsale con 
inserzione leggermente posteriore all’inserzione delle pinne ven-
trali; la pinna dorsale nelle altre specie di clupeidi è centrata ri-
spetto al baricentro del corpo (l’inserzione delle pinne ventrali cade 
all’interno della base della pinna dorsale). Sospesa per la pinna 
dorsale il corpo pende in avanti. Negli altri clupeidi il pesce sospeso 
per la pinna dorsale resta in equilibrio.
European sprat
Belly with a strong keel of scutes, lower jaw slightly projecting. Gill 
cover without bony radiating striae; insertion of pelvic fi ns before 
the dorsal fi n origin.




Specie con scudetti chitinosi sul profi lo ventrale, mandibola promi-
nente con profi lo appuntito, che corrisponde ad una profonda inci-
sura della mascella. Presenta macchia nera sulla livrea all’altezza 
dell’angolo superiore dell’opercolo. Presenza di palpebra adiposa.
Twaite shad
Species with scutes apparent along belly. Upper jaw notched, lower 
jaw fi tting into it. A dark spot posterior to gill opening, followed by 
7 or 8 similar spots along fl ank (but sometimes faint or absent). 
Presence of adipose eyelid.





Corpo allungato e bocca con mascelle molto allungate a becco, l’infe-
riore leggermente prominente. La pinna anale e dorsale sono molto 
arretrate, seguite da pinnule (vedi immagine seguente).
Atlantic saury
Body elongate and beaklike jaws, the lower jaw slightly projecting. 
Dorsal and anal fi ns origin very posterior, followed by fi nlets (see 
next picture). Atlantic sauries live near the surface, and will often 
jump above the surface.
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Particolare della coda: sono visibili le pinnule.
